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Über den Einfluß von Butvlhydroxytoluol und Kaliumsorbat auf das 
Banzigwerden von geräucherten Barbenfilets 
In der Commercial Fisheries Review vom April 1962 wird von llary H. Thompson 
aus dem Technologischen Laboratorium der Abteilung Industrie-Forschung im 
US-Bureau of Commercial Fisheries, Pascaqoula, Mass. über die Ergebnisse von 
Arbeiten berichtet, die zum Ziele hatten, das Schimmeln und Ranzigwerden von 
geräucherten Barbenfilets zu verhindern. Da diese Untersuchungen ganz allge-
mein für die Qualitätserhaltung von Fischräucherwaren von Interesse sind, sol-
len die Ergebnisse kurz mitgeteilt werden, wobei aber darauf hinzuweisen ist, 
daß die erprobten Stoffe nach den bundesdeutschen lebensmittelrechtlichen Be-
stil!lL.lungen z.Zt. nicht zuliissig sind. 
Geräucherte Barbenfilets wurden in 4 Part~en geteilt, die wie folgt behandelt 
worden waren: 
1) mit 10'/Oiger Salzlake; 
2) • 11 " rler 0.1% Butylhydroxytoluol 
zugesetzt war; 
!~ Lake wie 1) mit Zusatz von 0.1~ K-8orbat; Lake wie 1) mit Zusätzen wie unter 2) u. 3) . 
Die Filets wurden bei 30e 12 Wochen gelagert; alle 2 Wochen wurden Proben zur 
Untersuchung auf Rsnzigkeit mittels der Thiobarbitursäure4lethode entnommen. 
Die sensorischen prü.fungen zeigten, daß der Uauchgeschmack mit der Lagerung 
allmählich abnahm, und daß die unbehandelten Filets nach 6wöchiger Lagerung 
nicht mehr verkehrsfähi~ waren. Die unter 2 - 4 genannten Zusätze hatten wäh-
rend dieser Zeit die Entwicklung einer störenden Ranzidität zurückgehalten. 
~acb Ablauf dieser Zeit aber trat eine zunehmende Ranzidität bei den nach 3 und 
4 behandelten Filets aus, während das bei den allein mit Butylbydroxytoluol be-
handel ten noch nicht der Fall war. Offenbar ist es auf Grund dieser Feststellun-
gen ·aber möglich, allein mit K-8orbat sowohl die Schimmelbildung als auch das 
Itanzigwerden für den benötigten Zeitraum von der llerstellung bis zum Absatz der 
Itauchfilets an den Verbraucher zu verhindern. 
Die erl'1i ttelten TBA (Thiobarbitursäure) Werte, die Ölgehal te und die uauer der 
Lagerung zeigten bei allen 4 Behandlungsgruppen zuverl~ssige Correlationen. Auch 
die TBA-~erte und die sensorischen Befunde zeigten gute ~bereinstimMung. Die Be-
obachtung wechselnder Correlationen zwischen TBA-Werten, Feuchtigkei tsgehal ten 
und Lagerzeiten führen zu dem Schluß, daß der Gehal t der Jo'ilets an Feuchtigkeit 
in irgendeiner Form an der Entwicklung des Ranzigwerdens beteiligt ist. 
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